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Harinas

Pan de Cruz
de Ciudad Real

INDICACIÓN GEOGRÁFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRÁFICA: La zona de elaboración del Pan de Cruz de

CiudadReal,queesoriginariodelazonadeAlmagro,CarrióndeCa-

latrava y Manzanares, abarca toda la provincia de Ciudad Real.

CARACTERÍSTICAS: Pan formado por una pieza compacta y den-

sa de trigo candeal, bregado de miga consistente y blanca, en for-

ma de hogaza abombada, con corteza lisa, en cuya cara anterior

llevadosprofundoscortesperpendicularesenformadecruz.Esun

pan de elaboración artesana, embolando el trozo de masa con las

manos hasta conseguir una bola de forma cónica. En la cara pos-

terior de la pieza se marca con el logotipo identificativo de la IGP, y

el echado al horno se realiza de forma manual. Tiene forma redon-

da y aplastada, con corteza gruesa, suave y crujiente, de color do-

rado a castaño claro, mientras que la miga, de color blanco y tex-

tura suave y esponjosa, tiene un sabor intenso a cereales y apa-

riencia de algodón. En condiciones normales de conservación el

PandeCruzsemantieneaptoparael consumodurante6o7días.

DATOS BÁSICOS: Al ser muy reciente la aprobación de esta IGP

en el Consejo Regulador no existen datos sobre el número de

empresas y producto comercializado.

Pan de Cea ✪

INDICACIÓN GEOGRÁFICA PROTEGIDA

ZONA GEOGRÁFICA: Se elabora exclusivamente en el término

municipal de San Cristovo de Cea en la provincia de Ourense.

CARACTERÍSTICAS:Esunpanqueseelaboraconharinade trigo,

agua y sal, a las que se añade para su fermentación masa madre.

El amasadose realizaen variasetapasmedianteun laboriosopro-

ceso artesanal. Por último, la masa se cuece en hornos de piedra

granítica de diseño característico de la zona, previamente calenta-

dos con leña. Las piezas poseen forma alargada y redondeada en

sus extremos, con una hendidura transversal en el centro de su

parte superior, denominada “fenda”, que le da a la pieza su as-

pecto característico, quedando dividida en dos partes iguales

abombadas y ensambladas entre sí. Existen dos tipos de presen-

taciones que se diferencian por su peso y dimensiones: Pieza o

“Poia” (1-1,2 kilos) y Media pieza o “Molete” (0,5- 0,6 kilos).

DATOS BÁSICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritos 16

hornos, que elaboran y comercializan un total de 300.000 ki-

los de pan que se comercializan en la Comunidad Autónoma de

Galicia y en el mercado nacional.




